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S t r e s z c z e n i e 
 
W celu urozmaicenia oferty handlowej oraz podwy�szenia warto�ci tuszy bydl�cej, w przemy�le 

mi�snym istnieje tendencja i potrzeba poszukiwania nowych wyr�bów kulinarnych. Szczególn� uwag� 
zwraca si� na mi��nie znajduj�ce si� w �wier�tuszy przedniej, które najcz��ciej s� kierowane do produkcji 
wyrobów rozdrobnionych. Celem pracy było porównanie składu chemicznego i jako�ci wybranych o�miu 
mi��ni bydl�cych z �wier�tuszy przedniej i tylnej: m. infraspinatus (IS), m. triceps brachii (TB), m. 
serratus ventralis (SV), m. pectoralis profundus (PP) m. longissimus dorsi (LD), m. semimembranosus 
(SM), m. semitendinosus (ST), m. biceps femoris (BF). Mi��nie nie ró�niły si� mi�dzy sob� pod wzgl�dem 
zawarto�ci wody i zwi�zków mineralnych oznaczonych jako popiół. Zawarto�� tłuszczu była najwi�ksza 
w mi��niu IS a najmniejsza w SM. Najwi�cej białka zawierał LD a najmniej IS. Metoda obróbki cieplnej 
(pieczenie, sma�enie, grilowanie) nie wpływała istotnie na ocen� sensoryczn� mi�sa z poszczególnych 
mi��ni. Zaobserwowano nast�puj�ce tendencje: sma�enie było optymaln� metod� obróbki SM, grilowanie 
- ST, TB i SV a pieczenie - BF. Istotny wpływ na wyniki oceny sensorycznej miał rodzaj mi��nia. 
Najwy�ej zostały ocenione mi��nie: LD, IS, TB i SV, a najni�ej BF, SM i PP. Warto�ci siły ci�cia mi��ni 
były ujemnie skorelowane z krucho�ci� mi�sa ocenian� sensorycznie. Jako�� mi��ni z �wier�tuszy 
przedniej IS, TB i SV jest porównywalna z LD, co �wiadczy o tym, �e mog� by� one sprzedawane jako 
mi�so kulinarne. 
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Wprowadzenie 

Zaspokajanie potrzeb konsumentów jest istotnym aspektem działalno�ci 
przemysłu mi�snego. Aktualnie czynnikiem decyduj�cym o wyborze konsumenta jest 
jako�� mi�sa i jego przetworów. Pierwsz� cech�, ocenian� bezpo�rednio przed 
zakupem, jest barwa i ogólny wygl�d mi�sa. W dalszej kolejno�ci, po obróbce cieplnej, 
ocenia si� jego krucho�� i smakowito��. S� to najwa�niejsze wyró�niki jako�ci mi�sa 
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kulinarnego. Ogólne wra�enie krucho�ci obejmuje wst�pn� penetracj� mi�sa przez 
z�by, nast�pnie łatwo��, z jak� mi�so rozdziela si� na fragmenty i ostatecznie ilo�� 
pozostało�ci po prze�uciu [15]. Wpływ na krucho�� maj� czynniki przy�yciowe 
(gatunek i rasa zwierz�cia, płe�, wiek w momencie uboju, �ywienie, stopie� 
otłuszczenia, rodzaj mi��nia i jego skład tkankowy, przemiany fizjologiczne 
zachodz�ce w mi��niach bezpo�rednio przed ubojem) oraz poubojowe (st��enie 
po�miertne i dojrzewanie mi�sa) [19]. Kształtowanie krucho�ci jest wielokierunkowe, 
st�d bardzo trudne jest wskazanie jednoznacznego mechanizmu tego procesu.  

Mi��nie ró�ni� si� mi�dzy sob� pod wzgl�dem zawarto�ci tłuszczu, białka, 
rodzaju włókien mi��niowych, a tak�e ilo�ci i jako�ci kolagenu [3]. Wszystkie te 
czynniki wpływaj� na cechy sensoryczne mi�sa oraz sił� ci�cia po obróbce cieplnej. 
Mi��nie, w których przewa�aj� włókna białe, s� z reguły bardziej kruche. Aktywno�� 
fizyczna wzmaga produkcj� włókien czerwonych i mi��nie z ich przewag� s� twardsze 
[19]. 

Smakowito�� mi�sa jest odczuciem zło�onym. Obejmuje mi�dzy innymi smak, 
zapach oraz tekstur�. Smak i zapach mi�sa s� bardzo wa�ne ze wzgl�dów estetycznych 
i fizjologicznych, je�li s� przyjemne, stymuluj� wydzielanie soków trawiennych [15]. 
Podczas obróbki cieplnej mi�sa zachodzi wiele reakcji chemicznych. Prowadz� one do 
wytworzenia ró�nego rodzaju zwi�zków, których obecno�� i interakcje daj� 
charakterystyczn� smakowito�� mi�sa ogrzewanego [18]. Jest ona dodatnio 
skorelowana z zawarto�ci� tłuszczu w surowcu [16].  

W celu urozmaicenia oferty handlowej oraz podwy�szenia warto�ci tuszy 
bydl�cej istnieje tendencja i potrzeba poszukiwania nowych wyr�bów kulinarnych. 
Szczególn� uwag� zwraca si� na mi��nie znajduj�ce si� w �wier�tuszy przedniej, które 
najcz��ciej s� kierowane do produkcji wyrobów rozdrobnionych [11, 14]. 

Celem bada� było porównanie wła�ciwo�ci fizykochemicznych i sensorycznych 
mi��ni bydl�cych powszechnie uznanych jako mi�so kulinarne i mi��ni, które 
dotychczas kierowane były głównie do przetwórstwa.  

Materiał i metody bada� 

Badania wykonywano w The National Food Centre w Dublinie. Materiałem 
badawczym były mi��nie pobrane z lewych półtusz 6 jałowic miesza�ców towarowych 
od krów fryzyjskich po buhajach rasy hereford w wieku 22 miesi�cy, o ciepłej masie 
po uboju równej 250 kg. Tusze po uboju chłodzono w pomieszczeniach o temp. 10oC 
przez 10 h, po tym czasie temp. obni�ano do 2oC i przetrzymywano surowiec przez 
dalsze 38 h. W drugim dniu po uboju wycinano nast�puj�ce mi��nie: m. longissimus 
dorsi (thoracis et lumborum) (LD), m. biceps femoris (BF), m. semimembranosus 
(SM), m. semitendinosus (ST), m. triceps brachii (TB), m. pectoralis profundus (PP), 
m. serratus ventralis (SV), i m. infraspinatus (IS). �rednie pH mi��ni wynosiło 5,6. 



178 Marzena Nowak, Krystyna Palka, Declan Troy 

Z mi��ni odcinano  plastry do analizy składu chemicznego, które pakowano i 
zamra�ano do temp. -20oC. Pozostałe cz��ci mi��ni pakowano pró�niowo i 
przechowywano do 14. dnia po uboju w temp. 2oC. Po tym okresie mi��nie krojono w 
plastry o grubo�ci 2,5 cm, a nast�pnie pakowano pró�niowo, zamra�ano do temp. -
20oC i przechowywano do czasu pobrania prób do analizy sensorycznej i pomiaru siły 
ci�cia. 

Podstawowy skład chemiczny  

Próbki przeznaczone do oznaczania podstawowego składu chemicznego 
rozdrabniano do uzyskania homogennej masy za pomoc� urz�dzenia Robot Coupe 
Blender (R301 Ultra, Robot Coupe Ltd.) i przechowywano w polietylenowych 
pojemniczkach. Zawarto�� tłuszczu i wody okre�lano stosuj�c automatyczn�, 
zintegrowan� metod� polegaj�c� na mikrofalowym suszeniu, a nast�pnie ekstrakcji 
tłuszczu chlorkiem metylenu [7]. Zawarto�� białka ogółem oznaczano metod� 
Sweeney i Rexroad [22]  przy u�yciu automatycznego analizatora firmy Leco (Model 
No. FP-428 Leco Corporation). Zawarto�� zwi�zków mineralnych w postaci popiołu 
okre�lano na postawie ró�nicy mas próbki przed i po spopieleniu w piecu (Carbolite, 
Sheffield, England), w temp. 540oC przez 12 h. Wszystkie analizy powtarzano 
dwukrotnie.  

Analiza sensoryczna 

Analiz� sensoryczn� przeprowadzano metod� podan� przez AMSA [2]. Plastry 
mi�sa rozmra�ano i ogrzewano do osi�gni�cia wewn�trz próby temp. 70oC, stosuj�c 
nast�puj�ce metody obróbki: grilowanie w otwartym piekarniku elektrycznym o temp. 
200oC na folii aluminiowej, odwracaj�c steki co 3 min; pieczenie w piekarniku 
elektrycznym o temp. 170oC, z nawiewem, na folii aluminiowej, bez odwracania 
steków; sma�enie na rozgrzanej patelni teflonowej bez tłuszczu, odwracaj�c steki co 1 
min. Tak przygotowane steki dzielono na kawałki o wymiarach 2,5 cm x 1,5 cm x 1,5 
cm, pakowano w foli� aluminiow� i przetrzymywano w temp. 60oC do czasu 
przygotowania wszystkich próbek. Nast�pnie podawano je o�miu przeszkolonym 
oceniaj�cym, którzy okre�lali krucho�� (w skali od 1-najbardziej twardy do 8 – 
najbardziej kruchy), soczysto�� (od 1 – najmniej soczysty do 8 – najbardziej soczysty), 
smakowito�� (1 – bardzo niepo��dana do 6 – bardzo po��dana) oraz ogóln� ocen� 
mi�sa z mi��ni (1 – najgorsza do 8 – najlepsza). 

Siła ci�cia 

Pomiary siły ci�cia prowadzono zgodnie z metod� Shackelforda i wsp. [20]. 
Przed wykonaniem pomiarów plastry mi��ni rozmra�ano w wodzie o temp. 10oC, 
a nast�pnie gotowano w ła�ni wodnej (Model Y38, Grant Instruments Ltd) do 
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osi�gni�cia wewn�trz próby temp. 70oC i chłodzono do 4oC. Z ka�dego plastra 
wycinano 6 walców o �rednicy 1,3 cm, które pozostawiano do uzyskania temp. 
pokojowej. Sił� ci�cia mierzono za pomoc� urz�dzenia Instron (Model 5543) z 
przystawk� Warnera-Bratzlera, z wykorzystaniem oprogramowania Merlin series IX, 
Instron Ltd.  

Analiz� statystyczn� prowadzono przy u�yciu programu Statistica 5. Obliczano 
warto�ci �rednie oraz odchylenia standardowe, wykonano analiz� wariancji (jedno- i 
dwu-czynnikow�), a do okre�lenia istotno�ci ró�nic mi�dzy warto�ciami �rednimi 
zastosowano test Tukey’a (HSD) przy poziomie istotno�ci p < 0,05. 

Wyniki i dyskusja 

W tab. 1. przedstawiono skład chemiczny analizowanych mi��ni bydła. Ró�nice 
w zawarto�ci wody i zwi�zków mineralnych w postaci popiołu były nieistotne, �rednie 
ich ilo�ci w mi��niach wynosiły odpowiednio 75,5 i 1,1%. Zawarto�� tłuszczu wahała 
si� od około 1,2% w  SM do 4,5% w IS i w mi��niu IS była istotnie wy�sza ni� w 
pozostałych mi��niach, z wyj�tkiem SV. Stwierdzono równie� statystycznie istotne 
ró�nice w zawarto�ci tłuszczu pomi�dzy SV a ST, SM i PP.  

Zawarto�� białka była najwi�ksza w mi��niu LD (22,4%), a najmniejsza w 
mi��niu IS (19,3%). Statystycznie istotne ró�nice w zawarto�ci białka wyst�powały 
pomi�dzy mi��niem IS a pozostałymi analizowanymi mi��niami, z wyj�tkiem SV. 
Ponadto wyst�piły istotne ró�nice pomi�dzy BF a LD i SM oraz pomi�dzy SV a ST, 
LD i SM.  
 

T a b e l a  1 
 
Skład chemiczny mi��ni bydl�cych. 
Chemical composition of beef muscles. 
 

Rodzaj mi��nia 
Type of muscle 

Woda 
Water 
[%] 

Tłuszcz 
Fat 
[%] 

Białko ogółem  
Total protein 

 (Nx 6,25) 
[%] 

Popiół 
Ash 
[%] 

Longissimus dorsi 74,76 ± 0,7a 1,93 ± 0,8bc 22,41 ± 0,6a 1,06 ± 0,1a 
Biceps femoris 75,38 ± 0,6a 2,23 ± 0,6bc 20,67 ± 0,6bc 1,14 ± 0,1a 
Semimembranosus 75,19 ± 0,7a 1,17 ± 0,6c 22,29 ± 0,5a 1,12 ± 0,1a 
Semitendinosus 75,91 ± 0,4a 1,24 ± 0,4c 21,83 ± 0,6ab 1,13 ± 0,1a 
Infraspinatus 75,86 ± 1,3a 4,46 ± 1,8a 19,32 ± 0,7d 0,97 ± 0,1a 
Pectoralis profundus 75,71 ± 0,4a 1,61 ± 0,3c 21,16 ± 0,9abc 1,03 ± 0,1a 
Triceps brachii 75,13 ± 0,6a 2,31 ± 0,9bc 21,33 ± 1,0abc 1,04 ± 0,1a 
Serratus ventralis 75,03 ± 0,8a 3,51 ± 1,1ab 20,10 ± 0,6cd 1,06 ± 0,1a 
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Obja�nienie: / Explanatory notes: 
a,b,c,d Ró�ne litery w tej samej kolumnie oznaczaj� statystycznie istotne ró�nice mi�dzy warto�ciami 
�rednimi (p < 0,05) / Different letters in the same column denote statistically significant differences 
between the means (p < 0.05).  

Wyniki analizy sensorycznej mi�sa z poszczególnych mi��ni, w zale�no�ci od 
metody obróbki cieplnej, przedstawiono w tab. 2. Stwierdzono wpływ rodzaju mi��nia 
na analizowane wyró�niki jako�ci. Za najbardziej kruche uznano mi�so z mi��ni IS, 
LD, TB i SV, na poziomie �rednim oceniono ST i najni�ej SM, BF i PP. Podobne 
wyniki uzyskali Carmack i wsp. [8]. Istnieje teoria, �e mi��nie z przewag� włókien 
białych s� bardziej podatne na proteoliz� podczas dojrzewania post mortem i w 
konsekwencji bardziej kruche po obróbce cieplnej [9]. Według Kirchofera i wsp. [13] 
IS zaliczany jest do mi��ni czerwonych, TB i SV do grupy po�rednich, a LD, SM, ST i 
BF do białych. Uzyskane wyniki nie potwierdziły jednoznacznie powy�szej teorii. 
Wskazuj� one, �e na krucho�� mi�sa po ogrzewaniu mo�e wpływa� nie tylko skład 
włókien mi��niowych, ale równie� inne czynniki. Lepsza krucho�� mi�sa z IS mogła 
mie� zwi�zek z wi�ksz� zawarto�ci� tłuszczu w jego składzie chemicznym w 
porównaniu z pozostałymi mi��niami. Według Millera [17], tłuszcz �ródmi��niowy 
wpływa pozytywnie na krucho�� mi�sa mi�dzy innymi dlatego, �e jest bardziej mi�kki 
ni� włókna mi��niowe. Ponadto tworzy on swoist� ochron� włókien przed szybk� 
denaturacj� ciepln� oraz zatrzymuje wod� w mi�sie, co powoduje wra�enie krucho�ci. 
Najwy�ej oceniono smakowito�� mi�sa z LD, IS, TB i SV, a najni�ej SM i BF (tab. 2). 
Mi��nie IS, TB i SV zawierały w swym składzie wi�ksz� ilo�� tłuszczu w porównaniu 
z pozostałymi, co zgodnie z danymi literaturowymi [16], mogło mie� korzystny wpływ 
na ocen� smakowito�ci mi�sa po obróbce cieplnej. 

Najbardziej soczyste mi�so pochodziło z mi��ni IS, SV i TB, �rednio soczyste 
z PP, LD i BF, a najmniej soczyste z ST i SM (tab. 2). Wyniki oceny sensorycznej 
soczysto�ci mi�sa z badanych mi��ni były dodatnio skorelowane z zawarto�ci� 
tłuszczu (r = 0,44). Równie� Carmack i wsp. [8] podczas oceny sensorycznej 
grilowanych mi��ni bydl�cych do najbardziej soczystych zaliczyli mi�so z IS i SV, a 
do najmniej soczystych z SM i ST. 

Nie stwierdzono istotnego wpływu metody ogrzewania na jako�� ogóln� mi�sa 
z poszczególnych mi��ni (tab. 2). Było to szczególnie wyra�ne w przypadku LD, IS 
i PP. W przypadku innych mi��ni mo�na było zaobserwowa� pewne tendencje w 
ocenie mi�sa w zale�no�ci od metody ogrzewania. Mi�so z BF zostało najwy�ej 
ocenione po pieczeniu, a najni�ej po sma�eniu w przeciwie�stwie do SM, z którego 
mi�so uzyskało najwy�sze oceny po sma�eniu, a najni�sze po pieczeniu. Optymaln� 
metod� obróbki mi��ni ST, TB i SV było grilowanie. Mi�so z TB i ST sma�one i 
pieczone oceniono podobnie, natomiast z SV pieczone oceniono wy�ej ni� sma�one. 
Inni autorzy [1, 4, 6, 12] wykazywali, �e metoda obróbki cieplnej mi��ni wpływa 
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istotnie na wyniki oceny sensorycznej mi�sa. Rozbie�no�ci te mog� wynika� z ró�nic 
w stosowanych metodach ogrzewania.  



 
T a b e l a  2 

 
Wyniki sensorycznej oceny mi�sa z o�miu rodzajów mi��ni bydl�cych, poddanych obróbce cieplnej trzema metodami. 
Results of the sensory analysis and assessment of meat from eight beef muscles, which were thermally processed using three processing methods. 
 

Rodzaj mi��nia / Type of muscle Wyró�nik  
sensoryczny 

Sensory feature 

Metoda ogrzewania 
Thermal processing method LD BF SM ST IS PP TB SV 

Grilowanie / Grilling 6,0±0,9a 4,1±0,9bcd 3,8±1,1cd 5,4±0,3abc 6,5±0,7a 2,8±0,7d 6,4±0,6a 5,7±0,9ab 

Pieczenie / Roasting 6,0±0,9a 4,0±0,7bcd 3,5±0,8cd 4,5±0,2abcd 5,9±0,5a 3,3±0,9d 5,6±0,9ab 5,3±0,8abc Krucho�� 
Tenderness 

Sma�enie / Frying 5,8±1,0a 3,5±0,5b 4,8±1,3ab 4,1±0,7ab 5,7±1,1a 3,8±1,2b 5,4±0,8ab 4,8±1,1ab 

Grilowanie / Grilling 3,9±0,4a 3,5±0,4a 3,4±0,2a 3,6±0,3a 3,9±0,6a 3,8±0,1a 4,1±0,2a 4,0±0,5a 
Pieczenie / Roasting 4,2±0,2a 3,5±0,4ab 3,3±0,3b 3,4±0,3ab 4,0±0,3ab 3,4±0,3ab 3,7±0,5ab 3,5±0,4ab Smakowito�� 

Flavour 
Sma�enie / Frying 4,1±0,3ab 3,4±0,4b 3,6±0,5ab 3,6±0,4ab 4,3±0,6a 3,7±0,3ab 4,0±0,4ab 3,9±0,5ab 

Grilowanie / Grilling 5,3±0,8a1 5,1±0,3a1 4,6±0,7a1 4,9±0,4a1 6,1±0,6a1 5,2±0,3a1 6,3±0,5a1 6,2±0,7a1 

Pieczenie / Roasting 4,1±0,7abc1 4,3±1,1abc1 2,9±0,4c1 3,0±0,5bc2 5,2±0,8a1 4,4±0,9abc1 3,9±1,1abc2 4,9±1,2ab1 Soczysto�� 
Juiciness 

Sma�enie / Frying 4,6±1,2a1 4,2±1,4a1 4,0±1,3a1 4,0±0,7a12 5,8±0,8a1 5,0±1,2a1 4,8±1,0a12 5,3±1,1a1 

Grilowanie / Grilling 4,1±0,6ab 3,0±0,3bc 3,0±0,6bc 3,6±0,4ab 4,2±0,6a 2,7±0,5c 4,4±0,4a 4,0±0,6ab 

Pieczenie / Roasting 4,1±0,6a 3,1±0,5abc 2,6±0,2c 3,3±0,3abc 4,2±0,4a 2,7±0,5bc 3,8±0,7ab 3,7±0,7abc 
Ocena ogólna 

Overall  
assessment Sma�enie / Frying 4,0±0,7ab 2,8±0,5b 3,5±0,6ab 3,3±0,2ab 4,3±0,6a 2,9±0,8b 3,9±0,7ab 3,5±0,6ab 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
a,b,c,d Ró�ne litery w tym samym wierszu oznaczaj� statystycznie istotne ró�nice mi�dzy warto�ciami �rednimi (p < 0,05). 

Different letters in the same columns denote statistically significant differences between the means (p < 0.05) 
1,2 Ró�ne liczby w tej samej kolumnie oznaczaj� statystycznie istotne ró�nice mi�dzy warto�ciami �rednimi (p < 0,05) (dotyczy soczysto�ci). 

Different numbers following means in the same column indicate significant differences between means (p < 0.05) (concerns juiciness). 
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Rodzaj mi��nia wpływał istotnie na ogóln� ocen� jako�ci (tab. 2). Niezale�nie od 
metody ogrzewania najwy�ej oceniono mi�so z mi��ni IS i LD, warto�ci nieco ni�sze 
(porównywalne z LD) uzyskały TB, SV i ST, a najni�sze SM, BF i PP.  

Znacz�cy jest fakt, �e trzy spo�ród wysoko ocenionych mi��ni: IS, TB i SV 
pochodziły z półtuszy przedniej, a ich jako�� była porównywalna z LD, którego 
warto�� jako wyr�bu kulinarnego jest powszechnie uznana. Mi��nie bydl�ce IS, TB i 
SV zostały tak�e wysoko ocenione w innych badaniach [10, 14]. 

 
T a b e l a  3 

 
Warto�� siły ci�cia mi�sa gotowanego w zale�no�ci od rodzaju mi��nia. 
Shear force values of cooked  meat depending on the type of muscle. 

 

Rodzaj mi��nia 
Type of muscle 

Siła ci�cia 
Shear force 

[N] 
Longissimus dorsi 33,7 ± 10,0ab 

Biceps femoris 41,8 ± 15,3ab 

Semimembranosus 49,1 ± 5,4a 

Semitendinosus 42,5 ± 3,6ab 

Infraspinatus 32,1  ±3,3b 

Pectoralis profundus 46,8 ± 9,9ab 

Triceps brachii 35,9 ± 4,3ab 

Serratus ventralis 34,3 ± 8,7ab 

 
Warto�ci siły ci�cia badanych mi��ni przedstawiono w tab. 3. Najwy�sz� sił� ci�cia 

charakteryzował si� SM (49,1 N), a najni�sz� IS (32,7 N). Ró�nica ta była istotna 
statystycznie; pomi�dzy pozostałymi mi��niami nie stwierdzono istotnych ró�nic. 
Podobne wyniki uzyskali Shackelford i wsp. [21] oraz Belew i wsp. [5]. Wyniki 
pomiarów instrumentalnych były ujemnie skorelowane z krucho�ci� prób analizowan� 
sensorycznie w przypadku ka�dej z zastosowanych metod obróbki cieplnej. 
Współczynniki korelacji prób pieczonych, grilowanych i sma�onych wynosiły 
odpowiednio: r = -0,71; -0,67;  
-0,51.  

Wnioski 

1. Zawarto�� tłuszczu była najwi�ksza w m. infraspinatus, a najmniejsza w m. 
semimembranosus. M. longissimus dorsi (thoracis et lumborum) zawierał 
najwi�cej, a m. infraspinatus najmniej białka. Zawarto�� wody i zwi�zków 
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mineralnych w postaci popiołu była we wszystkich mi��niach na tym samym 
poziomie.  

2. Zastosowane metody obróbki cieplnej nie wpłyn�ły, a rodzaj mi��nia miał istotny 
wpływ na wyniki oceny sensorycznej mi�sa.  

3. Jako�� mi�sa z mi��ni �wier�tuszy przedniej bydl�cej m. infraspinatus, m. triceps 
brachii i m. serratus ventralis oceniana sensorycznie była porównywalna z 
jako�ci� mi�sa m. longissimus dorsi (thoracis et lumborum).  

4. Pomi�dzy sił� ci�cia mierzon� instrumentalnie a krucho�ci� mi�sa z mi��ni 
ocenian� sensorycznie wyst�piła ujemna korelacja, niezale�nie od zastosowanej 
metody obróbki cieplnej. 

5. Mi��nie bydl�ce z �wier�tuszy przedniej: m. infraspinatus, m. triceps brachii i m. 
serratus ventralis mog� by� przedmiotem obrotu handlowego, jako dobrej jako�ci 
wyr�by kulinarne. 
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THE CHEMICAL COMPOSITION AND QUALITY OF SELECTED BEEF MUSCLES 
 

S u m m a r y 
 

There is a tendency and need in meat industry to search for new culinary cuts in order to add variety 
to the commercial offer. Special attention is paid to forequarter muscles which are usually used to 
manufacture minced meat products. The objective of this study was to compare the chemical composition 
and quality of eight beef muscles from forequarter and hindquarter: m. longissimus dorsi (LD), 
m.semimembranosus (SM), m. semitendinosus (ST), m. biceps femoris (BF), m. infraspinatus (IS), m. 
triceps brachii (TB), m. serratus ventralis (SV), m. pectoralis profundus (PP). The individual muscles 
showed no differences in the content of water and mineral compounds determined as ash. The fat content 
was the highest in IS and the lowest in SM. The highest protein content was in LD, and it was the lowest 
in IS. A thermal processing method (grilling, roasting, frying) did not influence sensory determinations of 
the muscles. However, the following tendencies were observed: as for SM, frying was the optimal method 
of thermal processing, as for ST, TB, and SV – grilling, and as for BF - roasting. The type of a muscle had 
a significant impact on the sensory determinations. LD, IS, TB and SV muscles were ranked the highest, 
whereas BF, SM and PP muscles – the lowest. The values of shear forces were negatively correlated with 
the sensory assessed tenderness of meat. The quality of forequarter muscles: IS, TB, and SV was 
comparable with the quality of LD, which means that they could be sold as culinary meat. 

 
Key words: beef muscles, roasting, frying, grilling, sensory analysis, shear force � 


